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TEKNİK ŞARTNAMESİ 

       Bu şartname, TAŞLIÇAY ANADOLU LİSESİ PANSİYONU yemekhanesinin ihtiyaç duyduğu Şarküteri alımı işini kapsamaktadır.

TEKNİK ŞARTNAME
1- KIRMIZI ET (Dana But)

1. Etler sipariş üzerine, Haftalık veya Aylık teslim edilecektir.
2. Etler sağlığa uygun koşullarda kesilmiş olup etlerin sinir ve kıkırdakları alınmış olacaktır.
3. Etlere hiçbir şekilde toprak, pislik, çöp, zehirli madde ve artıkları bulaşmış olmayacaktır.
4. Etler en fazla bir gün önceden kesilmiş ve dinlenmiş olarak teslim edilecektir.
5. Etlerin PH değeri 5, 4-6 sınırları içinde ve etlerin iç ısısı 0-4°C arasında olacaktır.
6. Etlerde ölüm katılığı (Rigor-Martis) denilen sertliğin geçmesi uygun koşullarda sağlanmış olmalıdır. (Ölüm katılığı danalar için 15 °C’de 3 günde, 0 °C’de 10 günde geçmektedir.)
7. Etlerin rengi koyu esmer, yapışkanımsı, ekşi kokulu olmayacak, damar uçlarında kan pıhtıları bulunmayacak ve etler yumuşamış, aşırı gevşek, nemli, aşırı sulu olmayacaktır.
8. Etlerin üzerinde veteriner kontrolünden geçtiğini gösteren damga olacak ve etlerin kesim tarihlerinin bulunduğu mezbaha veteriner onaylı sağlık raporu, et teslimi sırasında verilecektir.
9. Etler, iki yaşını geçmemiş iyi besili erkek dana ve tosundan elde edilmiş olacaktır.
10. Etler, kaşektik (zayıf, kemik oranı yüksek) sığırlardan elde edilmiş olmayacak ve etlerde içterus (sarılık) bulunmayacaktır.
11. Gelen etlerde uygulanan duyusal analizler sonucunda olumsuzluklar tespit edilirse, etler iade edilecek ve iade edilen miktar kadar et aynı gün  içerisinde tekrar getirilecektir. Getirilmemesi durumunda et başka firmadan alınacak ve faturası sorumlu firma adına düzenlenecektir.
12. Gelen etler şeffaf naylon poşetler ile ambalajlanacaktır ve kapalı araçlarla teslim edilecektir.
13.  Dana etleri, bir miktar yağ dokusu ile birlikte alınıp haşlama ve/veya kızartma işlemi yapıldığında, dana etinde kokuşma hissini veren koku bulunmayacaktır. Dana etleri haşlanarak ve/veya kızartılarak tadına bakıldığında, tat ve kokusu kendine has özellikte ve lezzette olacaktır. Dana etlerinde küflü tat ve koku, dışkı ve pislik kokusu, çürüme ve kokuşma kokusu vb. hiçbir yabancı tat ve koku bulunmayacak, tat ve kokuda ağırlaşma ve oksidatif acılaşma olmayacaktır. Dana etleri yerken lifleri kaba ve zor çiğnenen nitelikte olmayacaktır.




2-TAVUK ETİ 

1. Türk Gıda Kodeksinin Resmi Gazetede 06.02.2009 tarihli 27133 sayılı tebliği ile yayınlanan Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliğinde belirtildiği gibi Tekniğe uygun olarak kesilmiş, kanı akıtılmış, tüyleri yolunmuş, kursak, kuyruk üstü yağ guddesi, solunum borusu, barsaklar, yutak, böbrek, döllenme organları, akciğerleri, karaciğeri, taşlığı vb. iç organları tamamen çıkartılmış, baş ve ayakları kesilmiş, yıkama ve soğutma işlemi görmüş, suyu sızdırılmış olan tavuk karkası ve bundan elde edilen parçaları (pirzola, but, baget(drumstick), şiş,göğüs fleto,göğüs kuşbaşı,but kuşbaşı) şeklinde teslim alınacaktır.

1.Tavuk etleri sipariş üzerine, aylık yapılacak teslim edilecektir.
2.Sağlık koşullarına uygun olmalıdır.
3.Kesim sağlık koşullarına uygun ruhsatlı tesislerde yapılmış olmalıdır.
4.Tavukların etleri kanlanmış, kir ve çöp bulaşmış, morarmış, bozulmuş veya kokuşmuş olmamalıdır. 
5.Tavuklar plastik kasalara dizilirken alt ve üst kısmı naylon poşetle kapatılmalıdır. Kasa ve poşetler tartıya dahil edilmeyecektir.
6.Kasalar temiz olmalı, tozlu çamurlu veya tavuk sularıyla kirlenmiş olmamalıdır.
7.Tavukların iç ısısı 0-4°C olmalıdır.
8.Kasalar üzerinde ürünlerin kesim tarihi ve son kullanma tarihi olmalıdır.
9.Siparişlerin firma tarafından getirilmemesi durumunda İdaremiz tavuğu herhangi bir yerden temin edecek ve firmaya fatura edecektir.







3-Süt

UHT SÜT (1/5,1/1 VE 10 LT’LİK) REF.STD.NO Güncel Türk Gıda Kodeksi ve ilgili tebliğler KONTROL SIKLIĞI Her alımda 10 ambalajdan 1 örnek. KONTROL KRİTERİ KOKU Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. GÖRÜNÜŞ UHT süt 1. sınıf tam yağlı süt olmalıdır. Birinci sınıf UHT süt özel cihazlarda temizlenmiş ve homojenize edilmiş ekstra kaliteli veya birinci sınıf çiğ sütlerin, metalimsi, pişmiş ve okside olmuş, tabi olmayan bir tatta, homojenize edilmiş olmamalıdır. SICAKLIK UHT Sütler max 4°C AMBALAJ UHT sütler, sütün bileşim özelliğini bozmayan ve sağlığa zarar vermeyen gaz,ışık ve mikroorganizma geçirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmış olarak teslim edilecektir. Son kullanma tarihinden önce bozulan UHT sütler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. ETİKET BİLGİSİ Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmeliğe uygun olarak; işletme onay numarası etiket üzerinde bulunmalıdır. UHT sütlerin ambalajların üzerinde üretici firmanın adı, adresi, sütün yağ oranı, gün ay ve yıl olarak üretim ve son kullanma tarihleri kolayca okunabilir biçimde belirtilmelidir. Alınan ve uygun şartlardaki depolarda saklanan UHT sütler açıldığında doğal rengi, tadı ve kokusunda bozukluk olduğunda; son kullanma tarihinden önce bozulan UHT sütler yapılan sözleşmeye göre değiştirilecektir. TAŞIMA ve DEPOLAMA KOŞULLARI Frigo firik araçlarda getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır. ANALİZ PERİYODU Her ürün tesliminde her partide analiz sertifikası (Coliform, E. Coli, Salmonella) 191 YOĞURT (1/5,10 LT’ LİK) REF.STD.NO Güncel Türk Gıda Kodeksi ve ilgili tebliğler KONTROL SIKLIĞI Her alımda 30 ambalajdan 1 örnek. KONTROL KRİTERİ KOKU Kendine özgü olmalı, kötü koku olmamalıdır. GÖRÜNÜŞ Yoğurtların rengi, tadı, kıvamı ve görünüşü doğal olmalıdır. Yoğurtlar kirlenmiş, iyi fermente olmamış, küflenmiş, acımış, kıvamı bozuk olmayacak, yoğurtlar, yağ oranı yönünden, yapıldığı sütün alındığı hayvana göre ilgili mevzuatta belirlenen değerlere uygun olacaktır. Yoğurtlarda yağsız kuru madde oranı 100 gramda en az 12 gram olacaktır. SICAKLIK Yoğurtlar max +4°C AMBALAJ Yoğurtlar, niteliklerini bozmayacak ve insan sağlığına zarar vermeyecek kaplar içerisinde yapılıp satılacaktır. Yoğurt kaplarının içlerine toz, toprak vb. girmeyecek biçimde, sağlığa zararsız plastik maddelerden yapılmış, sağlığa zararsız plastik maddelerden yapılmış ve bir kez kullanılacak bir kapak ile örtülmesi zorunludur. ETİKET BİLGİSİ Ambalaj üzerindeki işaretleme Gıda kodeksi Yönetmeliğinin 9’uncu bölümündeki gibi olacaktır. Gıda İşletmelerinin Kayıt ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmeliğe uygun olarak; işletme onay numarası etiket üzerinde bulunmalıdır Yoğurt kaplarının üzerine, yoğurdun yağ durumu yapıldığı sütün türü, yapıldığı yer üretici firmanın adı, adresi, gün, ay ve yıl olarak üretim tarihi açıkça yazılı bir etiket yapıştırılması ya da yoğurdun üzerini örten kapakta bunların belirtilmesi gerekmektdir. Ambalajlı satılıyorsa yoğurdun net miktarı yazılmalıdır. Bu bilgiler kapakta bulunuyorsa, kabın üstünde üretici firmanın belirtilmesi gerekmektedir. TAŞIMA ve DEPOLAMA KOŞULLARI Frigo firik araçlarda getirilmelidir. Taşıma ve depolama gıda kodeksi yönetmeliğinin 10’uncu bölümündeki gibi olacaktır. ANALİZ PERİYODU Her ürün tesliminde her partide analiz sertifikası (Coliform, E. Coli, Salmonella)






DİĞER HUSUSLAR:
Talep edilen ürün için İdaremiz mutfağından gün öncesinden telefon açıldığında sipariş edilen ürünler ertesi gün en geç saat 09:00’a kadar İdaremiz mutfağına  teslim edilecektir. Cuma günü verilen siparişler Pazartesi sabahı saat 09:00’a kadar teslim edilecektir. İdare istemediği müddetçe siparişler gün öncesinden teslim edilmeyecek, istenilen tarihte sabah 09:00’a kadar teslimat yapılacaktır. Yüklenici tarafından 09:00’dan sonra yapılacak siparişler kabul edilmeyebilecek olup, İdare başka bir yerden temin yoluna gidilerek faturasını yükleniciye ödettirilir.

1. Kurumun öngördüğü durumlarda ürünler analiz için ilgili laboratuvara gönderildiğinde tetkik ücreti yüklenici firma tarafından karşılanacaktır.
2. Bu şartnamede yazılı olmayan hususlar için Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği hükümleri uygulanır.
3. Siparişlerin zamanında getirilmemesi veya istenilen şekilde getirilmemesi dolayısıyla yaşanan iadelerin çok olması durumunda İdaremiz kesin teminatı gelir kaydederek sözleşmeyi tek taraflı feshetme yetkisine sahiptir.
[bookmark: _GoBack]

ÇOK ÖNEMLİ
NOT: İHALE SONRASI İSTEKLİLER HAKKINDA GÜVENLİK SORUŞTURMASI YAPILIP KOMİSYON KARARI ONA GÖRE DÜZENLENECEKTİR. SİCİLİ TEMİZ OLMAYAN ŞİRKETLER VE ŞAHISLAR ÖNCELİK HAKKINI KAYBEDECEKTİR.
NOT: MİLLİ EĞİTİM BAKANLIĞI TARAFINDAN GÖNDERİLEN ÖDENEĞE GÖRE PEYDER PEY  ÖDEMELER YAPILACAKTIR.
NOT: İDARE İSTEDİĞİ ÖRNEĞİ ALMA ANALİZ YAPMA HAKKINA SAHİPTİR. MASRAFLAR YÜKLENİCİ TARAFINDAN ÖDENİR. İDARE BEĞENİLMEYEN ÜRÜNÜN YENİSİYLE DEĞİŞTİRİLMESİNİ İSTER. DEĞİŞTİRİLMEDİĞİ TAKDİRDE 4734-4735 SAYILI KANUNUN UYGUN GÖRDÜĞÜ ŞEKİLDE HAREKET EDER. GETİRİLEN DENEY VE ANALİZ RAPORLARI İLE MAL TUTARLI OLMALIDIR.
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Yüklenici                                                                                   06/29/2018
                                                                                                Uygundur
                                                                                                 Fatih ÖCAL
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